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1 JOHDANTO 
Niin Euroopassa kuin Suomessakin pienjuustoloissa erilaisten säädösten ja 
ohjeistusten noudattaminen voi olla raskasta, kun juustolassa saattaa olla 
vain yksi työntekijä tai yrittäjä. Erilaisten viranomaistarkastuksissa esille 
tulleiden puutteiden tai virheiden korjaaminen pienmeijerissä voi olla han-
kalaa resurssien vähyyden vuoksi. Suomessa pienmeijerikenttä on hyvin 
hajallaan, ja pienmeijereitä on perustettu monenlaisista lähtökohdista. 
 
FACE-verkosto (Farmhouse and Artisan Cheese & Dairy Producers Euro-
pean Network) teki pienjalostustoimintaa helpottamaan oppaan. FACE:n 
ohjeistuksessa käsitellään maidonjalostusta maatila- ja artesaanimeijerien 
kannalta, huomioiden myös alkutuotantoon liittyviä hygienia-asioita 
(Farmhouse and Artisan Cheese & Dairy Producers Network 2016). Euroo-
pan komissio hyväksyi oppaan joulukuussa 2016. FACE-verkosto ajaa Eu-
roopassa pienmeijereiden asiaa (Farmhouse and Artisan Cheese & Dairy 
Producers Network n.d.). 
 
Toimeksiantajana opinnäytetyössä oli Suomen Pienjuustolayhdistys ry., 
joka toimii pienmeijerin pitäjien edustajana ja neuvojana yritystoiminnan 
harjoittamisessa. Yhdistys järjestää erilaisia tapahtumia ja opintomatkoja. 
Yhdistys on FACE- verkoston jäsen. (Suomen Pienjuustolayhdistys ry 2008.) 
 
Opinnäytetyön tavoitteena oli löytää keinoja, joilla voidaan yhtenäistää 
maidonjalostustoiminnassa olevia ohjeita tai käytänteitä, jotta elintarvike-
alan toimijan ja valvovan viranomaisen yhteistyö helpottuu. Toimivalla yh-
teistyöllä ylläpidetään elintarvikkeiden lainsäädännön vaatimaa laatua, ja 
samalla voidaan löytää tapoja, joilla toimija kykenee harjoittamaan toimin-
taa vaikeuksitta. 
 
Tutkimuskysymykset ovat seuraavat: 
1. Mitkä ovat nykyiset käytännöt, joita pienjuustolat noudattavat? 
2. Miten pienjuustolat suhtautuvat jo olemassa oleviin ohjeisiin ja 
säädöksiin? 
3. Mitkä ovat FACE:n uuden hyvien hygieniakäytänteiden oppaan tuo-
mat muutokset? 
4. Kuinka alan toimijat ja viranomaiset voivat hyödyntää uutta 
opasta? 
 
Opinnäytetyön teoriaosassa käsiteltiin erityisesti EU-lainsäädäntöä ja Suo-
men lakia elintarvikkeista ja eläimistä saatavista raaka-aineista. Lähtökoh-
tana lähteiden käsittelyllä oli, mitä ne tarkoittivat elintarviketoimijan kan-
nalta. Käytännön osassa Pienjuustolayhdistyksen jäsenille toteutettiin 
haastattelututkimus, jonka tulosten pohjalta tehtiin johtopäätöksiä, miten 
toimijoiden ja viranomaisten välistä yhteistyötä voidaan kehittää. 
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2 PIENMEIJEREITÄ KOSKEVAT VAATIMUKSET JA OHJEET 
Tässä luvussa käsitellään ensin lainsäädäntöä, jota elintarvikealan toimijan 
ja viranomaisen on noudatettava. Lainsäädäntö-luvusta erikseen käsitel-
lään raakamaitoasetusta, joka on tärkeä pienmeijereille, jotka myyvät raa-
kamaitoa suoraan tilalta kuluttajille. Lopuksi on esitelty suomalaista pien-
meijereille suunnattua opasta. 
2.1 Lainsäädäntö 
Meijerialalla pitää noudattaa monia asetuksia. Lainsäädäntö-luvussa kes-
kitytään tärkeimpiin asetuksiin, joita ovat Euroopan parlamentin ja neu-
voston asetuksiin yleisestä elintarvikehygieniasta (2004/852/EY), eläimistä 
saatavien elintarvikkeiden hygieniasta (2004/853/EY) ja elintarvikelainsää-
däntöä koskevista yleisistä periaatteista ja vaatimuksista (2002/178/EY) 
sekä Suomen lainsäädännöstä elintarvikelakiin 23/2006. Esille on nostettu 
tärkeimpiä asioita, joita on otettava huomioon maitotuotteiden valmistuk-
sessa. 
2.1.1 Säädökset pienjalostajan kannalta 
Lainsäädännöllä luodaan kestävä perusta elintarviketurvallisuuden varmis-
tamiseksi, apuna ovat myös yhtenäiset käytännöt. Lainsäädännössä on vä-
himmäisvaatimukset, ja virallisilla tarkastuksilla varmistetaan toteuma. 
Asetuksessa 2004/852/EY käsitellään näitä asioita. 
 
Elintarvikealan toimijan on laadittava HACCP-periaatteisiin (Hazard Ana-
lysis and Critical Points) perustuvat menettelyt, joissa määritellään vaara-
analyysi ja kriittiset valvontapisteet, seuranta, vaarojen torjuntasuunni-
telma ja seurantamenettelyt. Elintarvikealan toimijoihin sovellettavissa 
yleisissä hygieniakäytännöissä käsitellään puhtausasioita, puhtaanapitoa 
ja desinfiointia, jotta elintarvikkeiden, raaka-aineiden ja pakkausmateriaa-
lien saastuminen voidaan ehkäistä. Lämpötilojen ja olosuhteiden tulee olla 
oikeanlaisia tuotantotiloissa ja erityistä lämpötilan valvontaa vaativissa ti-
loissa, joita ovat esimerkiksi kylmätilat tai kypsytyshuoneet. 
(2004/852/EY.) 
 
Henkilöstölle tulee olla tilat vaatteidenvaihtoon ja -säilytykseen. Käymälät 
on sijoitettava niin, että niihin on helppo kulkea, ja ettei meijerin hygienia-
olosuhteet vaarannu. Henkilökohtainen hygienia tulee huomioida; henki-
löstöllä tulee olla suojavaatteet. Sairaana ei saa tulla töihin. Elintarvikkei-
den kanssa tekemisissä oleville työntekijöille pitää järjestää hygieniakou-
lutus, myös HACCP:hen tulee perehdyttää (2004/852/EY). 
 
Elintarvikelaki 2006/23 mukailee edellä käsiteltyä asetusta, mutta täyden-
tää sitä tarvittaessa Suomen olosuhteiden mukaiseksi. 
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Elintarvikehuoneiston valmistustilojen ja alkutuotantopaikkojen tulee olla 
tarkoituksenmukaisia (esimerkiksi laitteiden sijoittelu, pinnat ja materiaa-
lit) elintarviketurvallisuus huomioiden. Elintarvikkeesta on tarjottava tar-
peeksi tietoa, jotta jäljitettävyys mahdollistuu. Eläimistä saatavista elintar-
vikkeista on pidettävä asianmukaista kirjaa, myös niiden käsittelyistä ja 
kuljettamisesta. Elintarvikealan toimijan tulee tuntea elintarvikkeeseen 
liittyvät terveysriskit. Toimijalla tulee olla kirjallinen suunnitelma omaval-
vonnasta. Hygieniaosaamisesta tulee olla Eviran hyväksymä todistus. (Elin-
tarvikelaki 2006/23.) 
 
Puhdistus- ja desinfiointiaineiden säilytyksen on oltava asianmukaista, sel-
keästi merkattuina eikä säilytys saa tapahtua tuotantotiloissa. Tilojen 
suunnittelussa ja rakentamisessa on huomioitava saastumisen ehkäisemi-
nen elintarvikkeiden valmistuksessa. Pestävien pintojen materiaalien pitää 
sietää pesuaineiden käyttöä. Pintamateriaalien on oltava kestäviä, sillä esi-
merkiksi halkeamat voivat vaarantaa elintarvikkeiden hygieenisen käsitte-
lyn. Käsienpesualtaat ja niiden sijoittelu tulee ottaa huomioon laitosta 
suunniteltaessa. Viemäröinnin on oltava tarkoituksenmukaista ottaen 
huomioon vesipisteet ja viemäröinnin tarpeet eri tiloissa. Tuotantotiloissa 
on oltava ilmanvaihto ja kunnollinen valaistus. (2004/852/EY.) 
 
Elintarvikkeiden kuljetuksen pitää tapahtua puhtaissa välineissä, ja niiden 
tulee olla tarkoituksenmukaisia, esimerkiksi nestemäiset raaka-aineet tu-
lee kuljettaa tankissa. Saastumisriskin minimointia tehdään muuan muassa 
tilojen lämpötilan tarkkailulla. Valmistuslaitteistot on pystyttävä puhdista-
maan tehokkaasti. Elintarvikejätehuollon tulee olla tarkoituksenmukaista; 
jätteelle pitää olla asialliset, selkeät astiat ja jätteiden poisto pitää olla ri-
peää. Meijerissä käytettävän veden laatu on taattava, sen pitää olla juo-
makelpoista, eikä vesi saa aiheuttaa saastumista, ei edes jään tai höyryn 
kautta. (2004/852/EY.) 
 
Toimija ei saa hyväksyä saastuneita raaka-aineita. Raaka-aineiden oikean-
laisessa säilytyksessä lämpötila on huomioitava. Kylmäketju on varmistet-
tava. Elintarvikkeen käsittelyn on oltava asiallista, esimerkiksi valmis tuote 
on jäähdytettävä nopeasti, jos se tarjoillaan kylmänä. Vaaralliset tai kel-
paamattomat elintarvikkeet pitää merkitä selkeästi. Kääre- ja pakkausma-
teriaalit eivät saa aiheuttaa saastumista eivätkä saa saastua. Elintarvikkeen 
pakkaamisen pitää olla asianmukaista. Lämpökäsittelyn tulee olla tarkoi-
tuksenmukaista ja sopia tuotteen luonteelle. Lämpökäsittelyn ja muiden 
käsittelyjen parametrien, kuten lämpötilan ja ajan seuranta on tärkeää. 
(2004/852/EY.) 
 
Laitosrekisteröinti on välttämätöntä, kun käsitellään eläimistä saatavaa 
raaka-ainetta. Laitoksella tulee olla lupa valvovalta viranomaiselta. Toimi-
jan ja valvovan viranomaisen välinen yhteistyö on tärkeää viranomaisten 
suorittamien tarkastusten onnistumisen kannalta. Elintarvikkeiden jäljitet-
tävyys on varmistettava, joten koko elintarviketuotannon ketju on 
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otettava huomioon. Asetusta ei sovelleta tilanteessa, jossa alkutuotannon 
tuotetta toimitetaan pieninä määrinä kuluttajalle tai paikalliseen vähittäis-
myyntiin.  (2004/852/EY.) 
 
Asetuksessa 2004/853/EY keskitytään eläimistä saataviin raaka-aineisiin. 
Kyseinen asetus huomioi raaka-aineen erityisominaisuuksia. 
 
Raakamaitoa koskevat omat erityisvaatimukset: joissakin tilanteissa saas-
tunutta raakamaitoa voidaan käyttää tuotteen valmistamiseen - se riip-
puu, minkälaisesta saastumisesta on kyse. Mikrobiologinen laatu tulee tes-
tata laboratoriossa: pesäkemäärä, somaattiset solut ja antibioottijäämät. 
Jos maidon keräily tapahtuu päivittäin, jäähdytys tulee tehdä alle 8 ◦C:een, 
jos keräily tapahtuu harvemmin, alle 6 ◦C:een. Kylmäketju ei saa katketa 
kuljetuksessa, eikä maidon lämpötila saa olla perille saapuessaan yli 10 ◦C. 
(2004/853/EY.) 
 
Maito on jäähdytettävä nopeasti alle 6 °C:een sen saavuttua meijeriin. Pas-
törointilämpötilat ja -ajat on säädetty asetuksessa, samoin UHT-käsittelyn 
vaatimukset. Maidon säilytyksen pitää tapahtua puhtaassa paikassa. Säi-
löntä-, käsittely- ja jäähdytyslaitteistojen tulee olla tarkoituksenmukaisia 
ja elintarvikkeille soveltuvista materiaaleista valmistettuja. Tuholaisten 
torjunta tulee varmistaa esimerkiksi sijoittelulla. Laitoksella tulee olla lupa 
toimintaan valvovalta viranomaiselta. Asetusta ei sovelleta tilanteessa, 
jossa alkutuotannon tuotetta toimitetaan pieninä määrinä kuluttajalle tai 
paikalliseen vähittäismyyntiin. (2004/853/EY.) 
 
Elintarvikelainsäädäntö 2006/23 velvoittaa elintarvikealan toimijaa takaa-
maan tuotteen kemiallisen, fysikaalisen ja mikrobiologisen laadun. Samalla 
pitää taata tuotteen terveellisyys. Terveellisyydellä viitataan siihen, ettei 
tuote saa aiheuttaa välitöntä terveysvaaraa kuluttajalle siten, että se sisäl-
täisi joitain elintarvikkeissa kiellettyjä kemikaaleja tai sen valmistuksessa 
on käytetty jotain ainetta, joka on lainsäädännössä kielletty elintarvikepro-
sesseissa käytettäväksi. Elintarvikealan toimijan on oltava tarpeeksi huo-
lellinen lain vaatimuksien täyttämiseksi. (Elintarvikelaki 2006/23.) 
2.1.2 Viranomaisia koskeva lainsäädäntö 
Viranomaisilla on tärkeä rooli elintarviketurvallisuuden toteutumisessa, 
jolloin elintarvikealan toimijan ja valvovan viranomaisen välinen yhteis-
työn on ensisijaisen tärkeää. 
 
HACCP:n vaatimuksissa tulee ottaa Codex Alimentariuksen periaatteet 
huomioon, vaatimuksien tulee olla riittävän joustavia, jotta niitä olisi mah-
dollista noudattaa pienissäkin yrityksissä: hygieniakäytännöillä voidaan 
korvata kriittinen valvontapiste ja sen tarkkailu. Codex Alimentarius on ko-
koelma standardeja ja ohjeita (Codex Alimentarius 2016). Asiankirjojen säi-
lyttämisen vaatimuksessa tulee olla joustava. Joustavuus ei saa vaarantaa 
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elintarvikehygieniaa, joustoja voidaan hyödyntää perinteisiä menetelmiä 
käytettäessä. (2004/852/EY.) 
 
Kuluttajille turvallisuus taataan, kun elintarvikkeiden (ja rehujen) jäljitys-
järjestelmä toimii yhteisön sisämarkkinoilla. Tärkeässä roolissa tässä on 
elintarviketurvallisuusviranomaisen toiminta. Tällä lainsäädännöllä mah-
dollistetaan monipuolinen tarjonta elintarvikkeista, myös perinteisistä, 
jotka ovat turvallisia. Ilmoitusvelvollisuus, jos on syytä epäillä laiminlyön-
tejä, on elintarvikealan toimijalla valvovalle viranomaiselle. (2002/178/EY.) 
 
Jäsenvaltioiden tulee varmistaa, että asetuksessa säädettyjä velvoitteita 
noudatetaan. Säädetyt rakenteelliset vaatimukset ja hygieniavaatimukset 
koskevat kaiken kokoisia laitoksia, myös pieniä. Joustot tulee huomioida, 
varsinkin perinteisiä menetelmiä käytettäessä. Elintarvikeketjun eri toimi-
joiden välinen tiedonvaihto on ensisijaisen tärkeää, alkutuotannosta vähit-
täismyyntiin. (2004/853/EY.) 
2.2 Raakamaitoasetus 
Maa- ja metsätalousministeriön asetuksen raakamaidon tuotannon ja luo-
vutuksen elintarvikehygieniasta eli niin kutsutun raakamaitoasetuksen tar-
koituksena on täydentää Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksia 
852/2004/EY ja 853/2004/EY (Raakamaitoasetus 2013/699). 
 
Tätä asetusta sovelletaan esimerkiksi, kun elintarvikealan toimija tuottaa 
raakamaitoa, ja luovuttaa sitä suoraan kuluttajalle tietyn määrän. Terni-
maitoa tai muuta raakamaitoa saa luovuttaa alkutuotantopaikalta enin-
tään 2 500 kg vuodessa (Asetus eräistä elintarviketurvallisuusriskeiltään 
vähäisistä toiminnoista 2011/1258). Asetuksessa kerrotaan, mitä erilaisia 
näytteitä toimija on velvollinen ottamaan nautakarjasta, ja mitä tietoja toi-
mijan on annettava kuluttajalle raakamaidosta. Asetus käsittelee myös al-
kutuotantoa, elintarvikehuoneistoa ja laitosta koskevia vaatimuksia. (Raa-
kamaitoasetus 2013/699.) 
2.3 Opas pienmeijereille 
Opas pienmeijereille on Pienmeijerin kasvun edellytykset -hankkeen tuo-
tos, jolla haluttiin koota hajallaan olevaa tietoa yhteen, helposti selailta-
vaan paikkaan. Toteuttajina olivat Hämeen ammatti-instituutin meijeriala 
ja Hämeen ammattikorkeakoulu. Agropolis Oy ja Suomen Pienjuustolayh-
distys tekivät vuonna 2009 pienmeijereistä esiselvityksen, jossa kävi ilmi 
muuan muassa, että resursseja tai tietoa ei ole tarpeeksi. Omavalvonnan 
koostaminen on vaativaa. Elintarvikevalvonnassa ja lainsäädännön tulkin-
nassa ei ole yhtenäisiä käytänteitä, joita myös valvovat viranomaiset kai-
paavat. Oppaasta saatiin siis kaivattu ohje ja tiedonhakupaikka, ja se jul-
kaistiin vuonna 2014. (Aho 2014.) 
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Hyvien käytänteiden tarkoituksena on auttaa elintarvikealan toimijaa elin-
tarvikkeiden valmistuksessa siten, että laatu voidaan helposti varmistaa, ja 
elintarvike on jäljitettävissä alkutuotantopaikalle asti. Näin ollen elintarvik-
keen valmistuksen vaarat saadaan hallintaan ja täytetään vaatimustenmu-
kaisuudet. (Aho 2014.) 
 
Euroopan komissio ylläpitää listaa hyvien käytänteiden oppaista (European 
Commission 2017). 
3 UUSI HYVIEN HYGIENIAKÄYTÄNTEIDEN OPAS 
Tässä luvussa käsitellään FACE:n uutta hyvien hygieniakäytänteiden 
opasta, sen joustoja pienmeijeritoimintaan, ja vertaillaan uuden oppaan ja 
suomalaisen pienmeijerien oppaan välisiä eroja ja yhteneväisyyksiä. 
3.1 Esittely 
Euroopan komission hyväksyi joulukuussa 2016 FACE-verkoston (Farm-
house and Artisan Cheese & Dairy Producers European Network) kirjoitta-
man hyvien hygieniakäytänteiden oppaan meijerialan pienjalostajille. 
Hanke kantoi nimeä Farmhouse and Artisan Cheese and Dairy Producer’s 
European Guide for Good Hygiene Practices. Oppaasta voivat hyötyä myös 
valvovat viranomaiset ja esimerkiksi laitteistojen toimittajat ja kunnossa-
pitäjät (Farmhouse and Artisan Cheese & Dairy Producers Network 2016). 
 
Verkosto pyrkii viemään aktiivisesti eteenpäin pienimuotoisen maidonja-
lostustoiminnan asioita Euroopassa, ja se on perustettu vuonna 2013. Yksi 
lobbausprojekteista oli hyvien hygieniakäytänteiden oppaan saaminen vi-
ralliseksi ja Euroopan komission hyväksymäksi. FACE-verkostolla on erilai-
sia työryhmiä, ja sen verkoston jäsenet kokoontuvat vuosittain. (Farm-
house and Artisan Cheese & Dairy Producers Network n.d.) 
 
Oppaassa käydään läpi koko maitotuotteen elämänkaari alkaen alkutuo-
tannosta raaka-aineen kuljetukseen ja käsittelyyn ja tuotteen saattami-
seen markkinoille vaara-analyysien kautta. Perusta on EU-
lainsäädännössä. Oppaan päämääränä on olla tietolähteenä elintarvike-
alan toimijalle ja valvovalle viranomaiselle, jotta voitaisiin lisätä molem-
pien ymmärrystä alan käytännöistä ja samalla helpottaa työtä turvallisten 
tuotteiden valmistamiseksi. (Farmhouse and Artisan Cheese & Dairy Pro-
ducers Network 2016.) Helpottamisella tarkoitetaan joustojen vaivatonta 
jalkauttamista pienmeijeritoimintaan. 
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3.2 Joustot 
Joustavuudella elintarvikkeiden tuotannossa tarkoitetaan sitä, että joitakin 
lainsäädännön asettamia vaatimuksia voidaan tarvittaessa helpottaa, jos 
kyseinen toiminto on vähäriskinen ja/tai pienimuotoinen (Evira 2017). 
 
Joustoja ei suoraan sovelleta, vaan elintarvikealan toimija on itse selvitet-
tävä, minkälaisia joustoja on mahdollista saada ja miten niiden saamiseksi 
tulee toimia. Tällöin valvovalle viranomaiselle tulee selvittää, kuinka elin-
tarvikkeiden valmistuksessa varmistetaan hygieeninen laatu, riskiarviointi 
on tehtävä, ja valmistettavan tuotteen riskit tulee olla hyvin tiedossa toi-
mijalla. Valvova viranomainen päättää, onko varmistavat toimenpiteet riit-
täviä tai asianmukaisia. (Evira 2017.) 
 
Oppaaseen on kirjattu muutamia käytännön esimerkkejä, milloin tilojen ja 
välineiden suhteen saa joustoja. Kun pintamateriaalit eivät ole tasaisia, esi-
merkiksi puusta valmistettuja, niin perinteisiä valmistusmenetelmiä käy-
tettäessä voi saada kevennyksen tähän asiakohtaan. Määräysten mukaan 
pintamateriaalien tulisi olla korroosionkestäviä ja vettäläpäisemättömiä 
(Farmhouse and Artisan Cheese & Dairy Producers Network 2016). Perin-
teisillä menetelmillä tässä yhteydessä tarkoitetaan panosmuotoista pro-
sessia, jossa valmistetaan yksi erä esimerkiksi juustoa päivässä. Kun lait-
teisto alkaa olla automatisoitua ja eriä kyetään valmistaa useita päivässä, 
ei voida enää puhua pienimuotoisesta tai perinteisestä. Myös käsityöläi-
syys korostuu usein pienimuotoisessa toiminnassa. 
 
Jouston voi saada maidon käyttöön, jos lypsystä on kulunut yli kaksi tuntia 
tietyissä tilanteissa, mutta EU-lainsäädännön asettamia mikrobiologisen 
laadun kriteerejä tulee kaikesta huolimatta noudattaa. Samoin kun maidon 
lämpötila on noussut yli 10 asteen sen saapuessa meijeriin, maitoa voi 
käyttää, jos siihen on saanut luvan valvovalta viranomaiselta. (Farmhouse 
and Artisan Cheese & Dairy Producers Network 2016.) 
 
FACE:n opas tuo myös joustoja henkilöliikenteeseen ja sosiaalitiloihin liit-
tyvissä asioissa. Yhtä ovea voidaan käyttää henkilöstön, raaka-aineiden ja 
valmiiden tuotteiden liikenteeseen. Vaatteiden vaihtoon ei tarvitse olla 
omaa huonetta, mutta vaatteiden vaihdon tulee tapahtua ennen elintar-
vikkeiden käsittelyä. Käymälätilojen ei tarvitse olla samassa rakennuksessa 
kuin meijerin. (Farmhouse and Artisan Cheese & Dairy Producers Network 
2016.) 
 
Raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien säilytys tai juustojen kypsytys voi 
tapahtua meijeristä erillisessä rakennuksessa, kunhan säilytysolosuhteet 
toteutuvat. Samaa tilaa voidaan käyttää esimerkiksi valmistamiseen ja pak-
kaamiseen. (Farmhouse and Artisan Cheese & Dairy Producers Network 
2016.) 
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3.3 Pienmeijereille suunnatun oppaan ja FACE:n oppaan erot ja yhteneväisyydet 
Yleissilmäyksellä molempien, pienmeijereille suunnatun oppaan (Hämeen 
ammatti-instituutti 2014) ja FACE:n oppaan (Farmhouse and Artisan 
Cheese & Dairy Producers Network 2016) sisällöt olivat hyvin samankaltai-
set. Kummatkin oppaat käsittelivät hyvät valmistus- ja hygieniakäytännöt. 
Pienmeijerien oppaassa oli omat osionsa luonnonmukaiselle valmistuk-
selle ja ympäristöasioille. Kun tarkasteltiin lähemmin, tässä oppaassa men-
tiin huomattavasti syvemmälle siihen, kuinka tuotteita valmistetaan. 
FACE:n ohjeessa, kuten pienmeijerien oppaassa, oli valmistettavien tuot-
teiden vaara-analyysit ja hallintakeinot. 
 
Pienmeijerien oppaassa viitattiin luonnollisesti yhteisölainsäädäntöön, 
mutta myös kansallisiin asetuksiin, jotka toivat suomalaisen näkökulman 
vaatimuksiin. Näin ei ollut FACE:n oppaassa, sillä se oli kirjoitettu vain EU:n 
lainsäädännön pohjalta. Kaikkea ei voitu sisällyttää, kun jokaisella maalla 
on omat erityispiirteensä. 
 
Opas pienmeijereille tarjosi paljon esimerkkejä käytännön ratkaisuista 
tuotteiden valmistukseen, mutta reseptejä siihen ei ole sisällytetty. Meije-
rituotteiden valmistukseen ei voida käyttää mitä tahansa raaka-aineita. 
Esimerkiksi maitorasvan osuus voista tulee olla tietynlainen. Nämä tuote-
vaatimukset oli käyty yksityiskohtaisesti lävitse. Vaatimukset joka tapauk-
sessa pohjautuvat yhteisölainsäädäntöön. Kaikkien jalostustoiminnan vai-
heiden vaarojen analyysit ja niiden hallintakeinot oli selvitetty tässä op-
paassa. 
 
FACE:n opas kävi tarkasti lävitse vaarat, miten niitä voidaan ehkäistä tai 
hallita, ja minkälaisiin erilaisiin mikrobiologisiin, kemiallisiin ja fysikaalisiin 
vaaroihin tulee kiinnittää huomiota. Tuotteiden valmistusta ei oltu käsi-
telty niin syvällisesti kuin pienmeijerien oppaassa. 
 
FACE:n oppaassa oli käsitelty alkutuotannon vaaroja ja niiden hallintakei-
noja. Monissa Euroopan maissa pienmeijerit sijoittuvat maatiloille, jolloin 
nämä asiat ovat relevantteja. Tässä oppaassa oli myös osio juoksetteen 
valmistuksesta. Juoksetteen tuotanto maatilalla tai meijerissä joissakin Eu-
roopan maissa on hyvin tavallista. Alkutuotanto-osiota ei ollut pienmeije-
rien oppaassa. Molemmissa oppaissa oli osiot elintarvikkeiden jäljitettä-
vyydestä ja kuinka poikkeustilanteissa, kuten takaisinvedossa tulee toimia. 
 
Pienmeijerien oppaassa kiellettiin hygieniarajojen ylittäminen, jolloin esi-
merkiksi pakkausmateriaalien säilytystä ei voida järjestää tuotantotiloista 
erillisessä rakennuksessa, toisin kuin FACE:n oppaassa. Kuitenkin pienmei-
jerien oppaassa oli otettu huomioon se, että sosiaalitilat voivat olla erilli-
sessä rakennuksessa kuten FACE:n oppaassa. 
 
Pienmeijerien oppaassa oli todella paljon tietoa, ja yleensä tietyn asian tar-
kistaminen kävi helposti navigoinnin avulla. Eri aihealueet oli järjestetty 
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otsikoittain. FACE:n oppaan yhtenä tavoitteena oli saada jalkautettua jous-
toja pienmeijerialalle helpottamaan elintarvikealan toimijoiden arkea. Ne 
oltiin tuotu visuaalisesti hyvin esille. Tämä opas oli rakennettu enimmäk-
seen taulukkomuotoiseksi, jotta tieto olisi luettavammassa muodossa ja 
helposti löydettävissä. FACE:n opas oli suoraviivaisesti etenevä doku-
mentti, kun Opas pienmeijereille oli Internet-selainpohjainen. Joustoja ei 
oltu merkattu yhtä selkeästi pienmeijerien oppaaseen kuin FACE:n oppaa-
seen. 
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4 HAASTETTELUTUTKIMUS 
Tässä luvussa käydään läpi haastattelututkimuksen toteutuksessa käytetty 
menetelmä, haastattelututkimuksen tulokset ja tuloksista tehdyt ristiin-
taulukoinnit. 
4.1 Toteutus 
Haastattelututkimuksen tarkoituksena oli kartoittaa, miten pienjuustolat 
kokevat nykyiset käytännöt viranomaistarkastuksissa. Haastattelun kysy-
mykset luotiin yhteistyössä Pienjuustolayhdistyksen hallituksen kanssa, ja 
testaus tehtiin hallituksen jäsenillä. Kysymyksiin haettiin mallia Agropolis 
Oy:n vuonna 2009 tekemästä selvityksestä (Agropolis Oy 2009). 
 
Osalle kysymyksistä muodostettiin valmiit vastausvaihtoehdot, ja osa oli 
avoimia kysymyksiä. Haastattelussa hyödynnettiin strukturoitua menetel-
mää. Vastaajien ei tarvinnut tehdä muuta kuin vastata kysymyksiin. (Saa-
ranen-Kauppinen & Puusniekka 2006.) Haastattelun yhteydessä tehtiin 
muistiinpanoja, ja vastaajille esitettiin tarvittaessa tarkentavia kysymyksiä. 
 
Haastattelututkimus suoritettiin lähettämällä ensin sähköpostin kautta tie-
dote (Liite 1) ja kysymykset (Liite 2) Pienjuustolayhdistyksen jäsenjuusto-
loiden yhteyshenkilöille. Kaiken kaikkiaan 16 pienjuustolaan otettiin yh-
teyttä. Sähköpostin lähettämisestä 1–3 päivän kuluttua soitettiin yhteys-
henkilöille, että ovatko he halukkaita osallistumaan haastattelututkimuk-
seen. Myöntävästi vastanneille (10kpl) sovittiin joko parempi ajankohta 
haastattelulle tai haastattelu suoritettiin välittömästi. Kaikki haastattelut 
suoritettiin puhelimitse. Osallistumisprosentti tutkimukseen oli 62,5 %. 
4.2 Tulokset 
Haastattelun aluksi selvitettiin, millaisia juustoloita Suomen Pienjuusto-
layhdistyksen jäsenet olivat, eli kartoitettiin jalostettavan maidon määrä 
(Kuva 1, sivulla 11) ja alkuperä (Kuva 2, sivulla 11), jalostettavat tuotteet 
(Taulukko 1, sivulla 12) ja työntekijöiden määrä yrityksessä (Taulukko 2, si-
vulla 12). 
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Kuva 1. Haastatteluun osallistuneiden pienjuustoloiden (n=10) koko 
vuosittain jalostetun maidon mukaan. 
Kaikki haastattelututkimukseen osallistuneet pienjuustolat jalostivat leh-
män maitoa, ja suurin osa jalosti ostomaitoa (Kuva 2). 
 
 
Kuva 2. Haastatteluun osallistuneiden pienjuustoloiden (n=10) jalosta-
man maidon alkuperä. 
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Taulukko 1. Haastatteluun osallistuneissa yrityksissä (n=10) jalostettavat 
tuotteet. 
Yritys   Jalostettavat tuotteet 
 Tuorejuustot Kypsytetyt juustot Jogurtti 
A x     
B x  x 
C x x  
D x x  
E x   
F  x  
G x x x 
H x   
I  x  
J   x   
Yritysten lkm 7 6 2 
 
Haastattelun neljännessä kysymyksessä selvitettiin yrityksen työtekijöiden 
määrä vastaaja mukaan lukien (Taulukko 2). Vastaajia oli 10 kappaletta. 
Tällöin keskimäärin työntekijöitä suomalaisissa pienjuustoloissa oli 3,35, ja 
työntekijöiden mediaanimäärä oli 3,25. 
Taulukko 2. Haastatteluun osallistuneiden pienjuustoloiden (n=10) työn-
tekijöiden määrä. 
 
Työntekijät, kpl Keskiarvo 
7 3,35 
5 Mediaani 
4 3,25 
2   
3,5   
4   
3   
2   
2   
1   
Yhteensä   
33,5   
 
Suurin osa haastatteluun osallistuneista pienjuustoloista oli ollut toimin-
nassa yli 20 vuotta (Kuva 3, sivulla 13). Muutama juustolaa oli vastikään 
aloittanut toimintansa. 
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Kuva 3. Haastatteluun osallistuneiden pienjuustoloiden (n=10) toimin-
nassaoloaika. 
Yhteenkään pienjuustolaan ei oltu tehty viranomaisten tarkastuskäyntejä 
enempää kuin 4 kertaa vuodessa (Kuva 4). 
 
 
Kuva 4. Haastatteluun osallistuneisiin pienjuustoloihin (n=10) tehtyjen 
viranomaistarkastusten lukumäärä vuodessa. 
Haastattelun kysymyksessä 7 (Kuva 5, sivulla 14) vastaus ”paljon” tarkoitti 
sitä, että viranomaistarkastusten kustannukset koettiin liian suurina, ”jon-
kin verran” vastauksessa kustannukset koettiin kohtuullisina ja ”ei yhtään” 
tarkoitti sitä, että kustannuksia ei ollut vielä aiheutunut tarkastuksista. 
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Kuva 5. Haastatteluun osallistuneiden pienjuustoloiden (n=10) mielipide 
viranomaistarkastusten aiheuttamista kustannuksista. Yritykset 
on jaoteltu vuosittain jalostetun maitomäärän mukaan. 
Yksikään toimija ei pitänyt viranomaisvalvontaa helppona (Kuva 6), vaan 
vaatimustaso asettui erittäin vaativaan, melko vaativaan ja sopivaan. Kui-
tenkin nähtiin hyvin tärkeänä, että tarkastukset tehtiin huolella, sillä se oli 
myös toimijan etu. 
 
 
Kuva 6. Haastatteluun osallistuneiden pienjuustoloiden (n=10) mielipide 
viranomaistarkastusten vaatimustasosta. 
Suurin osa haastatteluun osallistuneista oli sitä mieltä, että viranomaisten 
valvonta käynnit noudattivat riskiperäisyyttä (Kuva 7, sivulla 15). Riskipe-
rusteinen valvonta tarkoittaa toimijan tekemän omavalvontajärjestelmän 
mahdollisten riskien hallinnan ja toteutumisen arviointia (Evira, 2015). 
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Kuva 7. Haastatteluun osallistuneiden pienjuustoloiden (n=10) mielipide 
viranomaisvalvonnan toteumasta suhteessa riskinarviointiin. 
Avoin kysymys, ei annettu vaihtoehtoja. 
Neljä pienjuustolaa vastasivat haastattelun kysymykseen 12 (Kuva 8), että 
viranomaisvalvonta toimii jo. Kuitenkin viisi haastatteluun osallistuneista 
olivat sitä mieltä, että viranomaisten tarkastuskäyntejä voisi vähentää. 
 
 
Kuva 8. Haastatteluun osallistuneiden pienjuustoloiden (n=10) mielipide 
riittävästä viranomaisvalvonnasta riskinarvioinnin pohjalta 
omassa toiminnassa. Avoin kysymys, ei annettu vaihtoehtoja. 
Haastattelun 9. ja 10. kysymys käsittelivät FACE:n tekemää hyvien hygie-
niakäytänteiden opasta. Ensin kartoitettiin, olivatko haastatteluun osallis-
tuneet pienjuustolat kuulleet oppaasta, ja toiseksi kysyttiin, haluaisivatko 
he tietää lisää oppaasta. 60 % haastatteluun osallistuneista ei ollut kuullut 
oppaasta ennen. 90 % haastatelluista halusi tietää lisää oppaasta. 
 
Neljä haastatteluun osallistuneista pienjuustoloista olivat hakeneet jous-
toa (Kuva 9, sivulla 16), kaikki haastateltavat olivat kuitenkin kuulleet 
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joustoista. Joustoa oli haettu muuan muassa siihen, että saadaan suorittaa 
valmistus ja pakkaus samassa tilassa; ja kun toiminta oli niin pienimuo-
toista, että ilmoitus elintarvikehuoneistosta riitti. 
 
 
Kuva 9. Haastatteluun osallistuneiden pienjuustoloiden (n=10) jaottelu, 
ovatko hakeneet joustoja. 
Haastattelun kysymykseen 14 vastasivat ne pienjuustolat, jotka olivat ha-
keneet joustoa toimintaansa (Kuva 10). Vastaus ”Omavalvonta toimii” tar-
koitti sitä, että pienjuustola kykeni todistamaan omien menettelyidensä 
toimivuuden kattavilla dokumenteilla valvovalle viranomaiselle. 
 
 
Kuva 10. Haastatteluun osallistuneiden pienjuustoloiden (n=10) perus-
teet joustoja haettaessa. Avoin kysymys, ei annettu vaihtoeh-
toja. 
Kysymyksen 15 (Kuva 11, sivulla 17) vastauksista otettiin ylös tärkeimmät 
esille tulleet asiat. Vastauksissa korostui se, että joustot auttaisivat hallit-
semaan pienjuustoloiden kustannuksia. Näytteenoton vähentyminen aut-
taisi myös kustannusten vähentämisessä. Vastaus ”Asiat toimivat jo” 
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tarkoitti sitä, että pienjuustolat eivät kokeneet tarvitsevansa joustoja toi-
mintaansa. 
 
 
Kuva 11. Haastatteluun osallistuneiden pienjuustoloiden (n=10) näke-
mykset, kuinka joustot voisivat helpottaa toimintaa niin, että 
tuotteiden elintarvikehygieeninen laatu ei kärsisi. Avoin kysy-
mys, ei annettu vaihtoehtoja. 
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4.3 Tulosten ristiintaulukointi 
Haastattelututkimuksesta saatuja tuloksia ristiintaulukointiin, jotta saatai-
siin paremmin esille muuttujien välisiä riippuvuuksia (Holopainen & Pulk-
kinen 2013). 
 
Valmistettavat tuotteet -kohdassa haastattelututkimukseen osallistunut 
oli vastannut useampaan kohtaan myöntävästi (Taulukko 3, sivulla 19), jol-
loin vastauksia oli enemmän kuin tutkimukseen osallistuneita pienmeije-
reitä. 
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Taulukko 3. Jalostettavan maitomäärän (litraa), valmistettavien tuottei-
den, viranomaisten tarkastuskäyntien määrän, käyntien vaati-
mustason ja käyntien aiheuttamien kustannusten suhde pien-
meijereiden työntekijöiden määrään. 
Jalostettavan mai-
don määrä (litraa)    Työntekijöiden määrä  
    1–2 kpl 3–4 kpl 5 kpl tai enemmän Yhteensä 
alle 100 t  3 2 0 5 
100–250 t  1 1 1 3 
250–500 t  0 1 0 1 
yli 500 t  0 0 1 1 
Yhteensä   4 4 2 10 
           
Valmistettavat 
tuotteet          
Tuorejuusto  3 3 1 7 
Kypsytetty juusto  3 2 1 6 
Jogurtti  1 1 0 2 
Yhteensä   7 6 2 15 
           
Tarkastuskäynnit          
1–2 krt  1 2 2 5 
3–4 krt  3 2 0 5 
yli 4 krt  0 0 0 0 
Yhteensä   4 4 2 10 
           
Kustannukset          
Paljon  2 1 0 3 
Jonkin verran  1 3 2 6 
Ei yhtään  1 0 0 1 
Yhteensä   4 4 2 10 
           
Vaatimustaso          
Erittäin vaativa  2 1 0 3 
Melko vaativa  1 2 0 3 
Sopiva  1 1 2 4 
Helppo  0 0 0 0 
EOS  0 0 0 0 
Yhteensä   4 4 2 10 
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Vastauksia oli enemmän kuin haastattelututkimukseen osallistuneita (Tau-
lukko 4), sillä valmistettavien tuotteita kysyttäessä vastaaja oli voinut valita 
enemmän kuin yhden vaihtoehdon. 
Taulukko 4. Jalostettavan maitomäärän (litraa), viranomaisten tarkastus-
käyntien määrän, käyntien aiheuttamien kustannusten ja käyn-
tien vaatimustason suhde yritysten valmistamiin tuotteisiin. 
 
 
 
 
 
 
 
Jalostettavan mai-
don määrä (litraa)    
Valmistettavat 
tuotteet    
    Tuorejuusto Kypsytetty juusto Jogurtti 
Yh-
teensä 
alle 100 t  3 3 2 8 
100–250 t  3 1 0 4 
250–500 t  1 1 0 2 
yli 500 t  0 1 0 1 
Yhteensä   7 6 2 15 
      
Tarkastuskäynnit          
1–2 krt  3 3 1 7 
3–4 krt  4 3 1 8 
yli 4 krt  0 0 0 0 
Yhteensä   7 6 2 15 
      
Kustannukset          
Paljon  3 2 0 5 
Jonkin verran  4 3 2 9 
Ei yhtään  0 1 0 1 
Yhteensä   7 6 2 15 
      
Vaatimustaso          
Erittäin vaativa  1 3 0 4 
Melko vaativa  3 0 1 4 
Sopiva  3 3 1 7 
Helppo  0 0 0 0 
EOS  0 0 0 0 
Yhteensä   7 6 2 15 
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5 JOHTOPÄÄTÖKSET JA POHDINTA 
Farmhouse and Artisan Cheese & Dairy Producers Networkin tekemän op-
paan tuomat vaikutukset ovat jäämässä hyvin pieniksi tai niitä ei tule ole-
maan laisinkaan, sillä esimerkiksi näytteenottoon ja tuotantotiloihin liitty-
viä kevennyksiä on mahdollista saada jo nyt Eviran ohjeistuksien mukai-
sesti perinteiseen ja pienimuotoiseen toimintaan. Uusi toimija voi hyötyä 
FACE:n oppaasta tiedon lähteenä. Jo alalla useita vuosia toimineen voi olla 
vaikea ammentaa opasta, sillä se ei syvennä näkemystä alasta. 
 
Pienmeijerien oppaaseen nähden FACE:n opas jäi ylimalkaiseksi. FACE:n 
opas voi hyvin toimia ikään kuin esipuheena esimerkiksi oman pienmeije-
rin perustamista suunnittelevalle. Molemmat hyvien käytänteiden oppaat 
voivat toimia tiedonlähteenä, kun pienmeijeritoimija alkaa suunnitella 
jouston hakemista. Oppaissa oli paljon tietoa riskeistä, mikä auttaa jouston 
perustelemista. 
 
EU-lainsäädäntö edellyttää elintarvikealan toimijan ja valvovan viranomai-
sen välistä sujuvaa yhteistyötä. Viranomaisten tulkinnat pohjautuvat vah-
vasti lainsäädäntöön, mikä on tietenkin välttämätöntä, mutta lainsäädäntö 
kuitenkin antaa liikkumavaraa pienjalostustoimintaan. Toimija voi tämän 
liikkumavaran puitteissa joustaa, eikä elintarvikehygienia vaarannu tällöin. 
Jouston perustelu ja tulkinta ovat juurikin ongelmia, jotka aiheuttavat vää-
rinymmärrystä puolin ja toisin. Valtakunnallisesti ei voida tehdä mitään yh-
teneväisiä määritelmiä, mikä on riittävää tai asianmukaista pienjalostus-
toiminnan valvonnassa. Tämä hämmentää toimijoita ja samalla vaikeuttaa 
joustojen hakemista/perustelua. 
 
Joustojen perustelussa korostuu toimijan osaaminen elintarvikevaaroista, 
sillä toimija on vastuussa tuotteen turvallisuudesta. Toimijan on kyettävä 
kertomaan, kuinka elintarviketurvallisuus varmistetaan valmistusproses-
sissa. 
 
Riskiperusteisuuden nähtiin pääasiallisesti toteutuneen viranomaisten val-
vonnassa hyvin. Joissakin asioissa valvonnan ei nähty olevan riskiperus-
teista, vaan käynnillä käytiin läpi vähäpätöisempiä asioita. Eikä riskiperus-
teisuus näkynyt suhteutettuna toiminnan kokoon, vaan pienetkin yritykset 
joutuvat noudattamaan samoja sääntöjä kuin isot tehtaat. Monet olivat 
myös sitä mieltä, että valvovan viranomaisen tarkastuskäyntejä voisi vä-
hentää. 
 
Monet pienmeijerit eivät pitäneet joustoja tarpeellisina, mutta niiden näh-
tiin olevan hyödyllisiä taloudellisesti ja ajan käytöllisesti, jolloin ei tarvitsisi 
kirjata esimerkiksi kylmätilojen lämpötiloja niin usein. Haastatteluun osal-
listuneet pienjuustolan olivat pieniä yrityksiä, joten monet voisivat hyötyä 
helpotuksista. Joustojen hakemiseen voisi tarjota koulutusta tai neuvontaa 
kohdennetusti. 
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Valvonnan taso nähtiin erittäin vaativasta sopivaan. Valvonta oli erittäin 
vaativaa, kun se oli tiukkaa toiminnan laajuuteen nähden, eikä keskitytty 
toimijan mielestä oleellisiin seikkoihin. Melko vaativan valvonnan nähtiin 
kohdistuvan epäoleellisiin asioihin. 
 
Silti pidettiin tärkeänä, että valvonta oli huolellista ja tarkkaa, myös toimi-
jankin kannalta. Viranomaistarkastuksista aiheutuneet kustannukset eivät 
tulosten perusteella olleet liian isoja suurimmalle osalle yrityksistä. Kustan-
nuksia kertyi lainsäädännön velvoittamasta näytteenotosta. Näytteiden 
analysointi laboratoriossa oli kallista. Tarkastuskäyntien määrän haluttiin 
vähenevän. 
 
Haastattelututkimuksen otos jäi liian pieneksi. Suuremmalla vastauspro-
sentilla olisi todennäköisesti tullut ilmi muitakin näkökulmia, jotka olisivat 
auttaneet johtopäätösten tekemistä, kuinka valvovan viranomaisen ja elin-
tarvikealan toimijan välistä yhteistyötä voisi mahdollisesti parantaa. Kui-
tenkin viranomaisen ja toimijan välillä voisi olla jokin tiedotuskanava, jol-
loin molemmat voisivat paremmin pysyä mukana alalla tapahtuvista muu-
toksista. Yhden tai kahden henkilön pitämässä juustolassa voi olla vaikeaa 
seurata jokaista muutosta. 
 
Työntekijöiden määrän suhteen tarkasteltuna haastattelututkimukseen 
osallistunut pienmeijeri oli 1–4 henkilöä työllistävä alle 100 tuhatta litraa 
maitoa vuodessa jalostava yritys. Erityisesti pienissä, 1–2 henkilön yrityk-
sissä viranomaistarkastusten vaatimustaso nähtiin erittäin vaativana ja tar-
kastusten koettiin tuovan paljon kustannuksia pienmeijerille. Muissa yri-
tyksissä pääasiallisesti kustannuksia ja vaatimustasoa pidettiin sopivina. 
 
Suurin osa haastattelututkimukseen osallistuneista pienmeijereistä oli 
tuorejuustoa valmistavia alle 100 tuhatta tai 100–250 tuhatta litraa maitoa 
vuodessa jalostavia yrityksiä. Kuitenkaan tuorejuuston valmistus ei pois-
sulkenut muiden tuotteiden valmistamista. Kun pienmeijeri valmisti use-
ampia erilaisia tuotteita, niin pakollisten näytteiden tuomat kustannukset 
pysyivät maltillisina. Samoin viranomaiskäyntien vaatimustaso pysyi sopi-
vana. Kun valmistettava tuotevalikoima oli suppea, niin vaatimustaso 
nousi erittäin tai melko vaativaksi. 
 
Opinnäytetyön tavoitteena oli löytää keinoja viranomaisten tarkastuskäyn-
tien yhtenäistämiseksi. Yksi keino tähän on tiedon tai koulutuksen lisäämi-
nen, mutta sitä vaikeuttaa toimijoiden ja viranomaisten hajallaan olo. Suo-
men kaltaisessa maassa ison joukon kokoon saaminen on hankalaa pitkien 
välimatkojen vuoksi. 
 
Nykyisin pienjuustolat noudattavat käytäntöjä, jotka on määritelty Suo-
men lainsäädännössä. Harvat olivat hakeneet joustoja toimintaansa. Pien-
juustolat suhtautuivat ohjeisiin ja säädöksiin positiivisesti, säädöksiä nou-
datettiin tunnollisesti. Pienelle yritykselle asiakkaiden kato näkyy herkästi, 
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joten tuotteiden turvallisuuden vaarantuminen on suuri riski. Jouston käyt-
töönotto omaan toimintaan nähdään täten riskialttiina. 
 
Jo alalla toimiville FACE:n opas ei tuo mitään uutta, tosin se voisi toimia 
tiedonlähteenä esimerkiksi joustoja haettaessa. Meijerin perustamista 
suunnittelevalle FACE:n opas voi olla hyvä esittely alasta. Viranomaisille 
opas voi toimia pienmeijerien oppaan tavoin tiedonlähteenä alaan liitty-
vissä erikoiskysymyksissä. 
 
Elintarvikealalla noudatettava lainsäädäntö ja ohjeistukset asettavat tiukat 
puitteet pienmeijeritoimintaan, näin saadaan varmistettua turvalliset 
tuotteet kuluttajille, mutta samalla myös suojellaan tuotteiden valmista-
jaa. Valvovaa viranomaista ja elintarvikealan toimijaa hyödyttäisivät yhtei-
set linjaukset, millä perusteilla joustoja voi saada. 
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Liite 1 
PIENJUUSTOLOILLE LÄHETETTY INFOKIRJE HAASTATTELUTUTKIMUKSESTA 
 
Infokirje kyselyyn osallistuville 
 
Arvoisa pienjuustolakenttä, 
 
Teen opinnäytetyötä Pienjuustolayhdistykselle, jossa tutkin FACE-verkoston tekemän 
hyvien hygieniakäytänteiden oppaan tuomia muutoksia pienmeijeritoimintaan. Opas sai 
joulukuussa 2016 Euroopan komission hyväksynnän, ja siihen on sisällytetty kirjauksia 
joustoista, joita maidonjalostaja voi ottaa käyttöön toiminnassaan. Näin ollen jalostaja 
saisi helpotusta jo muuten suureen työtaakkaan. Tarkoituksena on siis ottaa joustot laa-
jalti kentällä käyttöön. Teidän työnne helpottuu ja selkenee, samoin viranomaisten työ. 
Opas perustuu siis pienimuotoisen jalostustoiminnan riskinarvioinnille. 
 
Miksi kyselyyn kannattaa vastata? 
 
Kyselyyn vastaamalla saan suoraan tietoa niistä ongelmista, joita juustolatoiminnan har-
joittamisessa kohdataan. Kyselystä saatujen tulosten avulla kykenen sitten tekemään 
johtopäätöksiä ja ehdotuksia, missä asioissa on parannettavaa ja kuinka se voidaan 
tehdä. 
 
Ohjeita kyselyn tekemiseen 
 
Kyselyssä on 15 kysymystä, osaan kysymyksistä on asetettu jo valmiit vastausvaihtoeh-
dot, vaihtoehdon oikealla puolella on neliö, johon voi rastittaa sen vaihtoehdon, joka 
kuvaa omaa toimintaa parhaiten. Taas loppuihin kysymyksiin vastataan omin sanoin, ja 
vastaukselle on varattu hieman tilaa. Kannattaa miettiä näihin avoimiin kysymyksiin sel-
lainen vastaus, että 1–3 tärkeintä asiaa tulee mainittua. Kaikki vastaukset siis kirjataan 
lomakkeeseen. 
 
Jotta saan kyselyyn mahdollisimman suuren vastausprosentin, kysely tullaan toteutta-
maan siten, että kaikki saavat kyselyn ensin sähköpostiin. Siihen kannattaa tutustua etu-
käteen, ja miettiä vastauksia. Seuraavassa vaiheessa otan teihin yhteyttä puhelimitse, 
jolloin käyn kysymykset lävitse ja samalla kirjaan vastauksia. Tätä haastatteluosuutta voi 
nopeuttaa niin, että lähetätte vastaukset minulle etukäteen sähköpostiin. Jos jokin 
kohta mietityttää, niin se ei haittaa, käydään se puhelussa läpi. 
 
Kyselyssä ei mene kauaa, korkeintaan 20 minuuttia. 
 
Kyselyn tulokset käsitellään anonyymisti. 
 
Jos on jotain kysyttävää tai ihmettelemisen aihetta, olkaa hyvät ja ottakaa yhteyttä. 
 
Kuulemisiin, 
 
Sofia Kansikas
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Liite 2 
KYSELYLOMAKE PIENJUUSTOLOILLE 
 
 
1. Kuinka paljon maitoa jalostatte vuodessa? Alle 100t 100-250t 250-500t Yli 500t
2. Mitä maitoa jalostatte? Lehmän maito Vuohen maito Oma Ostettu
3. Millaisiksi tuotteiksi maito jalostetaan? Tuorejuustot Kypsytetyt juustot Jogurtti Voi
4. Kuinka paljon yrityksessänne on työntekijöitä, mukaan lukien vastaaja?
5. Kuinka kauan juustolaa on pidetty? 0-5v 6-10v 10-20v yli 20v
6. Kuinka monta viranomaistarkastusta juustolaan tehdään vuosittain? 1-2krt 3-4krt Yli 4krt
7. Tuottavatko tarkastuskäynnit kustannuksia juustolalle? (suhteutettuna liikevaihtoon) Paljon Jonkin verran Ei yhtään
8. Oletteko tietoinen FACE-verkoston tekemästä uudesta hyvien hygieniakäytänteiden oppaasta? Kyllä Ei
9. Haluatteko tietää lisää tästä oppaasta? Kyllä Ei
10.Millaisena koette viranomaisvalvonnan vaatimustason? Erittäin vaativa Melko vaativa Sopiva Helppo EOS
11.Miten viranomaisvalvonta on toteutunut suhteessa riskinarviointiin?
12.Mikä olisi mielestänne riskinarvoinnin pohjalta riittävä valvonnan taso omassa toiminnassanne?
13.Oletteko ennen hakeneet jotain joustoa toimintaanne? Olen En En ole ennen kuullut joustoista
14.Millä perusteella joustoa on haettu?
15.Miten joustot helpottaisivat toimintaa niin ettei tuotteiden elintarvikehygieninen laatu kärsisi?
